






































B と記す）の2種類を用いた。各社が示す100 g あた
りの栄養成分について，おから A は水分7.5 g，タン
パク質20 g，脂質0.2 g，灰分3.9 g，食物繊維68 g で脱
脂されている。おから B は水分10 g 未満，タンパク
質31 g，脂質17 g，糖質8 g，食物繊維36 g，カルシウ
ムは249 ㎎である。また，おからの大きさは，ふるい
（Gilson 製：GA-8 Gilsonic Ultrasiever）で測定し，その
主食へのおからの有効利用 
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して，水気を切った。おから A および B は中力粉の
10％を添加し，中力粉の投入後に添加した。但し，蒸
留水は作業性，嗜好性をもとに，予備実験により，お




L*，a*，b* を測定した。L* は「明度」，a* は「赤色
／緑色」，b* は「黄色／青色」を示す。おから飯は丸
セルに10 g 充填し，おからパンは図2－ a のように直










ら飯15 g（常温25±1℃）を直径40 ㎜，高さ15 ㎜の専
分布を図1に示した。大きさが106 ㎛以下のおから A
の累積分布は30.9％であるが，おから B では14.5％で































































た。色調は L* 値，a* 値，b* 値が求められるが，差が
みられた b* 値を示した。b* 値について，おから B 飯
はおから A 飯より有意に高く，黄色味を帯びた。こ
の差はおからの種類の影響によるものと考えられる。


















































































なかった。おから B 飯もおから A 飯と同様に，すべ
ての評価項目で普通以上と評価された。また，すべて





































































おから A は評価が低下したのに対して，おから B で
は評価が高く，適用できることが示された。













の b* 値は，おから B 麺がおから A 麺よりも有意に黄
色味を帯びる傾向となった。この色調の差は，パンと
同様におからの種類の違いによると考えられる。
























































































　 1 ．飯には，おから A，B ともに1％添加は適用で
きることが示された。







　 3 ．麺には，おから A，B ともに10％添加は，麺表
面がなめらかで，こしのある麺となり，適用でき
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Abstract
　The inclusion of okara powder into staple food, such as boiled rice, bread and udon, was tried in order to attain a daily intake 
of okara, and then the acceptability and the physical properties of the products; the surface structure, the color and the texture 
were also evaluated.
　The applicability of okara powder obtained from two manufacturers was tested; one was available in the market and another 
was a product for food industry manufactured by a soybean oil company. As a result, both manufactured okara powders were 
applicable to boiled rice, bread and udon. However, bread with 10% replacement with one of the manufactured powders was 
not acceptable, probably due to the chemical composition and the particle size. The compatibility of the manufactured powders 
with udon was excellent and it is suggested that more than 10% replacement should be applicable. The applicability of the 
manufactured powders shown here should make the utilization of okara easy at home or by large-scale meal providers and 
consequently contribute to the increase both in the consumption of okara and the intake of dietary fiber.
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